
О живом серебре и… золоте 

По статистическим данным , помещенным в «Памятной книжке Енисейской губернии за 1891 г.», рыбным промыслом в 1890 году в Енисейской губернии занимались жители почти всех округов, но промысел этот преобладал главным образом в Туруханском крае и Енисейском, Минусинском округах. В течение 1890 года добыто красной и белой рыбы и икры на сумму 177954 руб. 84 коп. 

Количество добываемой рыбы было велико. Достаточно сказать, что в среднем и нижнем течении Енисея ее добывалось до 100 тысяч пудов в год. Рыбы ввозилось в Енисейск в 40-х годах девятнадцатого века до 14 тыс. пудов в год, в 1897 году уже не менее 65 тысяч пудов. Цифра эта значительно выросла с тех пор, как стали ходить в низовья Енисея торговые пароходы (1863 г.). Газета «Губернские ведомости» в 1900 году писала: «В прежние времена торговые пароходы и не смотрели на тайменя, сига…, а брали только ценные сорта рыбы, в 1890 году пароход «Енисей» взял до 150 пудов тайменя, хариуса  и сига по цене 1 рубль за пуд».

В 60-х годах Туруханский рынок ограничивался только Енисейском и его округом. С увеличением рыбодобычи и организации вывоза рыба стала расходиться по всей Енисейской губернии и за ее пределы. Ценность ее была высока. Например, преобладающая рыба максун продавалась 2 руб.80 коп. за пуд, осетрина-3 руб.50 коп., сельдь-2 руб.60 коп., чир и нельма от 3 руб.50 коп. до 4 руб. Для сравнения , пароход «Москва», прибывший в 1878 году в Енисейск из Кронштадта, привез товар, в числе которого шампанское стоимостью 4 руб.80 коп бутылка, мука крупчатка 1 сорт – 10 руб. 75 коп. за куль в 5 пудов. Большая часть рыбы сдавалась осенью торговцам в Енисейске, потом отправлялась в Красноярск, где цены на нее увеличивались вдвое. Так, в 1908 году закупочная цена за 1 пуд осетра составляла 3 руб.20 коп.,  стерляди-1 руб.20 коп., нельмы-1 руб.80 коп, омуля-1 руб.40 коп, икры осетровой-20 руб., на красноярском рынке осетр стоил - 7 руб., стерлядь-6 руб., нельма-8 руб., омуль-6 руб.50 коп., икра-40 руб. за пуд.

«Судя по тому, какое количество рыбы добывалось, заработок у населения должен быть не мал, но, к несчастию его, здесь выступает посредник, который держит в кабале все местное население инородческое и русское.. В прежние времена маленькие суда и лодки уходили из низового края с 20 июля и, следовательно, вся добыча, состоявшая из рыбы, после ухода их оставалась в руках населения, которое употребляло рыбу в пищу себе и собакам, заменявшим им лошадей. С появлением же пароходов, пребывающих там до октября месяца, вся добытая рыба поступает в их груз и население сплошь и рядом остается без рыбы и морит своих собак» («Восточное обозрение», №47,1885 г.).

Если говорить об орудиях лова, то они были простыми и примитивными. Лов рыбы производился обыкновенно или  неводами, имеющими длину от 80 до 250, ширину от 1 до 2-х саженей, или же переметами. Переметы состояли из длинной веревки (хребтины), к которой через каждую сажень прикреплялись небольшие веревки с крючками на концах, на них надевалась приманка. Во время хода рыбы переметы на якорях (камнях) ставились по реке. Пойманных на них осетров по нескольку дней держали в воде, пока их не наберется достаточное количество, чтобы  вести к засольщикам. Солилась рыба не на месте добычи, а в 20-40 и даже 70 верстах от него. В ветреную погоду из-за волнения реки прекращалось сообщение с засольщиками, рыба портилась, часто в таком виде и солилась. Из-за большой массы пойманной рыбы отбирали крупную и сваливали в огромные ямы, вырытые в земле, где эта рыба прела и протухала до тех пор, пока не будет наловлена громадная масса, и уж тогда приступали к ее посолу. Для засолки использовалась преимущественно соль коряковская, троицкого солеварного завода либо другая, не свободная от посторонних примесей, что еще больше портило рыбу. Лучшей же считалась английская соль, но ее использовали немногие рыбопромышленники. Из-за низкого качества переработанной рыбы томскую (обскую) предпочитали  енисейской.
В решении этой проблемы местные власти надеялись на министерство государственного имущества, ожидая, что оно пришлет специалиста, который научит как обращаться с рыбным богатством. Газета «Енисей» (№126) в 1896 году писала: « Нам пишут из Енисейска, что с полумесяца тому назад туда с реки Оби прибыли рыбопромышленники-мастера паюсить икру и коптить балыки». Приезжали и опытные мастера из Астрахани, но «из-за каких-то несогласий, возникших между ними и хозяевами, кажется, на почве экономических соображений и выгод» уехали обратно. Из-за отсутствия надлежащего контроля за рыбопромышленниками, примитивности засола выбрасывались десятки тысяч пудов рыбы.

«Несмотря на многолетнее существование, лов рыбы ведется хищнически и крайне нерационально. Это подтверждается сведениями, собранными департаментом земледелия. Общая картина, которую рисует департамент, следующая: почти повсеместно практикуется признаваемый вредным лов рыбы во время икрометания; весьма распространенным является устройство запрещенных законом сплошных преграждений; довольно часто практикуется лов рыбы посредством отравления ея кукельманом и имеются даже указания глушения рыбы динамитом; указывается на нежелательные способы лова крючьями, с которых рыба срывается и в результате много ее погибает, на вредное влияние на рыбу сплава дегтя по рекам, мочки в них льна, пеньки и т.д. Полное отсутствие надзора за рыбной ловлей и полная безнаказанность «хищников» сильно способствуют уменьшению рыбных запасов, без которых невозможно существование енисейского инородческого и русского населения» (Газета «Енисей», №77,1901 г.).

У местных властей возникает мысль о крайней необходимости улучшения техники промысла и переработки рыбы, что можно достигнуть учреждением рыбопромышленной школы в Енисейске, откуда учащиеся могли бы выезжать летом на практические занятия «в островах и в океане», учиться упаковке свежей рыбы во льду, ее разделке и резке, посолу, копчению горячим и холодным способами, приготовлению рыбных консервов и маринадов, обработке икры, визиги и рыбного жира. «Наш тугунок по нежности и приятности вкуса, приготовить ли его наподобие сардин или килек, - в том и другом случае с полным успехом может выдержать с ними состязание; хариус, сырть, таймень, стерлядь и т.п. сорта рыбы будут одинаково хороши как копченые, маринованные в масле и уксусе, так и приготовленные в томате» («Енисейский листок», №25, 1893 г.).
Из местных мастеров делать все это мало кто умел. Хотя на состоявшейся в 1902 году в Санкт-Петербурге рыбопромышленной выставке с участием Норвегии, Германии, Японии и северной части России мелкий торговец из Красноярска Белоглазов за выставленные экземпляры замороженной енисейской рыбы получил серебряную медаль.

Рыбная школа была открыта в Енисейске в 1902 году и функционировала до 1910 года.


Для увеличения объемов рыбных уловов властями на местах издавались  различные приказы и указания. Так «все без изъятия жители Туруханского края обязывались в пору зимнего улова раскаливать  в печах камни и класть их на лед на середину реки Енисея. Горячие камни, соприкасаясь со льдом, будут производить, пока не остынут, довольно долгое шипение. Это испугает рыбу, которая вследствие того пойдет массами к берегам, что даст рыболовам возможность легко и обильно производить улов». По другому распоряжению, мотивированному тем, что осмол предохраняет от сырости и будет служить долгому использованию орудий лова, приказывалось во чтобы то ни стало осмолить все невода. «Вышла прежняя история. Кто мог и хотел, тот откупился, беднякам же и упорным пришлось исполнить приказ, тем самым погубить себя, ибо, не умея по непривычке хорошо обращаться с осмолом, покрыли им сети так небрежно, что сырость туда все-таки проникла и, защищаемая смолой, не испарялась даже под самыми палящими лучами солнца, отчего у многих погибли сети» («Судебный вестник». №79, 1872 г.).

Чир и максун, осетр и стерлядь, таймень и нельма, омуль и сельдь – это далеко не полный перечень разновидности всей рыбы, добываемой в Енисее. В его водах можно было встретить и нерпу, которая, по словам исследователя Третьякова, живет по берегам моря и в устье р.Таза, Енисея и Хатанги и поднимается вверх по Енисею на 500 верст от устья. Исследователь Кулаков, бывший в крае в 1897 году, говорит, что тюленя много видел за Гальчихой, а также вблизи Крестовых островов. Дельфин или белуха, по его словам, « встречается громаднейшими стадами за р.Гальчихой. Преследуя рыбу, поднимающуюся вверх по Енисею, он заходит очень далеко до Игарского станка и выше с середины июня, все лето плавает вверх-вниз, распугивая рыбу. Обилие дельфина бывает так велико, что мешает рыбному промыслу». Дельфинов также добывали, но в незначительном количестве из-за неумения это делать. Их мясо шло преимущественно на корм собакам, сало топили и использовали в пищу, на освещение, кожа шла на кожевенные заводы Красноярска и Енисейска.

 Получая огромные доходы от добычи рыбы и ее продажи, енисейские   рыбопромышленники, становясь все богаче, мало что делали для более правильной и разумной организации рыбного промысла. «Рыболовство на севере дает лишь 1/1000 того, что могло бы дать при рациональной постановке дела, обещая блестящую будущность нашему, считающемуся неприветливым, северу», - писал  общественный деятель и публицист г.Енисейска  Н.Скорняков в газете «Енисей» (№39, 1902 г.).
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